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Badano teksturę i jakość sensoryczną kiełbas drobno rozdrobnionych typu parówkowej 
wyprodukowanych z dodatkiem skrobi modyfikowanej E1412. Wzrost ilości wprowadza- 
nej skrobi uwodnionej 3-krotnie (12%) do farszu wędlinowego spowodował statystycznie 
istotne obniżenie poźądalnośći konsumenckiej i tekstury badanych kiełbas. 
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Współczesny konsument Świadomy zależności między sposobem żywienia 
a zdrowiem coraz częściej poszukuje żywności o obniżonej zawartości tłuszczu (1). 
Produkcja takich wyrobów wymaga stosowania odpowiednich substancji dodat- 
kowych. Podstawowym problemem ograniczającym wytwarzanie wyrobów mięs- 
nych o zmniejszonej zawartości tłuszczu jest funkcja, jaką pełni tłuszcz w kształ- 
towaniu tekstury, jakości oraz wartości sensorycznej wyrobów mięsnych (2, 3). 

Właściwości produktu końcowego zależą również od właściwych proporcji 
i interakcji, jakie zachodzą między głównymi komponentami farszu mięsnego. 
Interakcje te, wśród których najważniejsze to: białko-woda, białko—tłuszcz i biał- 
ko—białko, warunkują zdolność utrzymywania wody, stabilizację emulsji oraz 
kształtują właściwości reologiczne farszu i teksturę wyrobu finalnego (4, 5). 
Dlatego też stosowane zamienniki tłuszczu powinny spełniać określone wymaga- 
nia, pozwalające na uzyskanie produktu o równie wysokiej jakości, jak wyrób 
o tradycyjnym składzie recepturowym (6). Farsz mięsny stanowi skomplikowany 
wieloskładnikowy i wielofazowy układ biologiczny, o określonych właściwościach, 
a zachwianie proporcji między głównymi składnikami, powoduje zachwianie 
stabilności układu i zmianę równowagi farszu mięsnego (7). Tłuszcz kształtuje nie 
tylko teksturę produktu, ale także jego smakowitość i soczystość. Wywiera 
znaczący wpływ na cechy strukturalne i reologiczne produktu, a w kiełbasach 
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drobno rozdrobnionych na stabilność emulsji. Dodatek skrobi jako zamiennika 
tłuszczu jest przedmiotem licznych prac badawczych. Doświadczenia prowadzone 
pod kierunkiem Dolaty, wykazały, że wymiana tłuszczu skrobią natywną w ilości 
2 i 3% nie wpłynęła na pogorszenie tekstury wędlin w porównaniu do próby 
kontrolnej. Substytucja tłuszczu uwodnioną skrobią w zakresie 2% do 5% nie 
wpłynęła statystycznie istotnie na ocenę sensoryczną wędlin (8, 9). 

Celem pracy było zbadanie roli uwodnionej skrobi ziemniaczanej E1412 
w kształtowaniu tekstury oraz określenie pożądalności sensorycznej wędlin drobno 
rozdrobnionych wyprodukowanych ze zróżnicowaną zamianą tłuszczu uwodnio- 
nym zamiennikiem. 


CZĘŚĆ DOŚWIADCZALNA 


Produkcję prowadzono w skali półtechnicznej. Surowcem do produkcji było mięso świńskie kl. III 
(50%), tłuszcz drobny (21,4%), woda (28,6%) oraz mieszanka peklująca i przyprawy. W doświadczeniu 
wprowadzano w miejsce tłuszczu dyspersję skrobiową (1:3). Wymiana ta wynosiła 6%, 9% i 12%. 
Wyrób bez dodatku zamiennika stanowił kiełbasę kontrolną. 

Mięso i tłuszcz rozdrabniano oddzielnie w wilku typ W-82, przez siatkę o średnicy otworów 3 mm. 
Następnie mięso peklowano mieszanką peklującą dodaną w ilości 2,2% w stosunku do ilości mięsa 
i przechowywano w chłodni przez 24 godz. w temp. 4- 6°C. Tłuszcz przechowywano w takich samych 
warunkach. Następnie surowiec rozdrabniano w kutrze laboratoryjnym dodając w każdym doświad- 
czeniu mieszankę przypraw, lód, chlorek sodu oraz uwodnioną skrobię. Proces kutrowania trwał 10 min., 
a temp. farszu nie przekraczała 12°C. Otrzymane farsze nadziewano w jelita naturalne o średnicy 30 
mm. Po nadzianiu wędliny podsuszano w temp. 50°C, wędzono w temp. 60°C i parzono w temp. 72°C 
w komorze wędzarniczo-parzelniczej. Po 24 godz. przechowywania w chłodni wędliny poddawano 
badaniom. 

W wyprodukowanych wędlinach oznaczano podstawowy skład chemiczny, a więc zawartość: wody 
(10), białka (11) oraz tłuszczu (12). Badania tekstury wyrobów wykonano za pomocą Uniwersalnej 
Maszyny Testującej INSTRON 1140. Zastosowano test TPA, gdzie próbki o średnicy 2,5-10* 
m i wysokości 2,0 - 10° m, poddano 2-krotnemu ściskaniu do 50% ich pierwotnej wysokości. Prędkość 
głowicy przy stosowaniu testu TPA wynosiła 5 - 10° m: min”'. Z uzyskanego wykresu ogólnego profilu 
tekstury określano: maksymalną siłę pierwszego ściskania — twardość I (N), siłę drugiego ściskania 
— twardość II (N), elastyczność (mm) oraz spoistość. (13). Natomiast stosując test ściskający próbkę 
o 80% jej wysokości, otrzymano następujące parametry tekstury: odkształcenie graniczne (%), siłę 
odpowiadającą granicznemu odkształceniu (N). Wykonywano również test na cięcie. Podczas cięcia 
próbek o średnicy 2,5 - 10” m przy pomocy noża Warnera-Bratzlera określano maksymalną siłę cięcia 
(N) oraz pracę cięcia (J). Prędkość noża wynosiła 0,5 m:min"' (14). 

Przeprowadzono także konsumencką ocenę sensoryczną wędlin doświadczalnych, w której uczest- 
niczyło 50 osób. Oceniano każdorazowo: barwę na przekroju, konsystencję, smak oraz ogólną 
pożądalność kiełbas. W badaniach zastosowano 100 mm skalę liniową z odpowiednimi oznaczeniami 
brzegowymi (nie odpowiada — bardzo odpowiada) (15, 16). 

W omawianym doświadczeniu wyliczono także wydajność produkcyjną oraz wartość energetyczną 
wędlin. Wartość energetyczną ocenianych kiełbas obliczono stosując równoważniki Atwatera (17). 

Uzyskane wyniki poddano obliczeniom statystycznym stosując analizę wariancji dwuczynnikową 
(ANOVA) na poziomie istotności p<0,05. 


WYNIKI I ICH OMÓWIENIE 


Wyniki dotyczące podstawowego składu chemicznego wędlin doświadczalnych przedstawiono w tab. 
I. Wszystkie wędliny z wymianą tłuszczu na uwodnioną skrobię ziemniaczaną wykazywały statystycznie 
istotnie mniejszą jego zawartość w porównaniu z wędliną kontrolną, zgodnie z założeniami doświad- 
czenia. Ilość tłuszczu zmniejszyła się z 22,7% w wędlinie kontrolnej do 10,31% w wyrobie z substytucją 
tłuszczu na poziomie 12%. 
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Tabela | 
Podstawowy skład chemiczny badanych wędlin (g/100 g) 


Table I 
Basic chemical composition of tested sausages (g/100 g) 


Dodatek skrobi E1412 (%) 
Lp. Badany parametr 
0 6 9 12 
1 Białko 11,243 11,03% 10,26% 9,78” 
2 Tłuszcz 22,7° 17,02 13,497 10,319 
3 Woda 63,68% 66,61? 68,75 70,997 


a. b — wartości liczbowe oznaczone w wierszach różnymi literami oznaczają różnice statystycznie istotnie przy p<0,05. 


Zawartość białka ogólnego w kiełbasach doświadczalnych zmniejszała się wraz ze wzrostem ilości 
wprowadzanej skrobi uwodnionej 3-krotnie. Zawartość była zgodna z Polską Normą i kształtowała się 
na poziomie około 10,0%. Ilość wody w wyprodukowanych kiełbasach wzrastała wraz ze wzrostem 
poziomu zastosowanego zamiennika tłuszczowego (z 63,68% w wariancie kontrolnym do 70,99% 
w kiełbasie wyprodukowanej z 12% substytucją tłuszczu) i była wynikiem wprowadzenia dodatkowej jej 
ilości potrzebnej do uwodnienia skrobi. Różnice te były statystycznie istotne. 


Tabela II 
Wyróżniki tekstury i wartości energetycznej kiełbas wyprodukowanych z dodatkiem skrobi ziemniaczanej 


Table II 
Texture attributes and calorific value of sausages produced with the addition of potato starch 


Dodatek skrobi E1412 (%) 
Badany parametr 

0 6 9 12 
Twardość | (N) 30,11% 28,18% 24,32? 24,18? 
Twardość II (N) 24,49% 22,10% 20,60% 19,99? 
Spoistość 0,6223 0,599* 0,623? 0,477” 
Elastyczność (mm) 7,48% 7,28% „23 7,10% 
Siła cięcia (N) 3,16% 2,81% 2,80% 2,27 
Praca cięcia (J) 0,084* 0,080% 0,071* 0,064? 
Odkształcenie graniczne (%) 54,90% 54,353 52,937 52,70 
Siła odpow. granicznemu odkształceniu (%) 39,05% 36,95? 33,107 31,257 
Wartość energetyczna (kcal/100 g) 249,26 197,3 162,45 131,91 
Obniżenie wartości energetycznej - 20,8 34,8 47,1 


a. b — wartości liczbowe oznaczone w wierszach różnymi literami oznaczają różnice statystycznie istotnie przy p<0,05. 


Wyniki instrumentalnej oceny tekstury zostały przedstawione w tab. II. Wymiana tłuszczu uwodnioną 
skrobią ziemniaczaną niezależnie od poziomu tej wymiany powodowała zróżnicowanie niektórych 
oznaczanych parametrów tekstury wędlin drobno rozdrobnionych. 

Parametry tekstury wędlin charakteryzowane przez twardość I i II, obniżały się wraz ze wzrostem 
wymiany tłuszczu skrobią ziemniaczaną w porównaniu z wędliną kontrolną. Kiełbasa wyprodukowana 
z 12% wymianą tłuszczu modyfikowaną skrobią różniła się statystycznie istotnie od próby kontrolnej. 
Wartości spoistości nie różniły się statystycznie istotnie od wędliny kontrolnej, z wyjątkiem wy- 
produkowanej z 12% zamianą tłuszczu skrobią. Świadczyć to może o dobrym związaniu wody 
i prawidłowej interakcji między wszystkimi składnikami omawianych wędlin modelowych wyproduko- 
wanych z 6 i 9% udziałem dyspersji skrobiowej. Natomiast elastyczność wędlin była statystycznie różna 
w porównaniu do wariantu kontrolnego tylko w przypadku wędliny z 12% wymianą. Siła potrzebna do 
przecięcia wędlin była najwyższa w przypadku wędliny kontrolnej a różniła się statystycznie istotnie 
tylko od wędliny z 12% udziałem skrobi. Siła i praca cięcia były statystycznie nie istotne w przypadku 
porównywania wędlin z dodatkiem skrobi na poziomie 6 i 9% w stosunku do wędliny kontrolnej. 
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Test jednokrotnego ściskania do 80% pierwotnej wysokości próbki wykazał, że wartości odkształ- 
cenia granicznego zmniejszały się stopniowo w miarę wzrostu ilości wprowadzanej uwodnionej skrobi. 
Jednak tylko wędlina z 12% udziałem tego zamiennika wykazywała statystycznie istotnie mniejsze 
odkształcenie graniczne. Siła odpowiadająca granicznemu odkształceniu była największa w próbce 
kontrolnej. Najmniejsze wartości tej siły zaobserwowane w wędlinach z 9 i 12% zamianą tłuszczu 
różniły się statystycznie istotnie od pozostałych przetworów. 


barwa — kontrolna 


ogólna pożądalność 
— kontrolna 


konsystencja — 12% wym. a ę 
barwa — 12% wym. PREF 
KESIRA 


barwa — 6% wym. 


sz CNQTO 


konsystencja — 9% wym. ogólna pożądalność — 6% wym. 


barwa — 9% wym. 


Ryc. 1. Ocena konsumencka kiełbas wyprodukowanych z wymianą tłuszczu 
na skrobię ziemniaczaną (punkty). 


Fig. 1. Consumer trait of sausages produced with fat substitution 
by potato starch (point score). 


Wyniki sensorycznej oceny konsumenckiej zamieszczono na ryc. 1. Zwiększający się udział skrobi 
ziemniaczanej w ocenianych wędlinach nie wpłynął w sposób statystycznie istotny na wszystkie 
parametry charakteryzujące ich jakość sensoryczną. Wyjątek stanowi kiełbasa wyprodukowana z 12% 
zamianą tłuszczu modyfikowaną skrobią ziemniaczaną przy jednocześnie zwiększonej ilości dodanej 
wody do farszu. W tym wariancie noty uzyskane w ocenie konsumenckiej, w przypadku konsystencji, 
smaku, ogólnej pożądalności i barwy na przekroju były najniższe i statystycznie istotne w porównaniu 
z pozostałymi wyrobami. Wyniki instrumentalnych badań parametrów tekstury wędlin modelowych 
zostały potwierdzone w konsumenckiej ocenie sensorycznej. Najgorsze wartości parametrów tekstury 
ocenianej instrumentalnie uzyskano dla kiełbasy wyprodukowanej z największą ilością wody i skrobi 
E1412. 

Wyprodukowane wędliny modelowe, w których część tłuszczu zastąpiono uwodnioną skrobią 
ziemniaczaną charakteryzowały się zmniejszoną kalorycznością (tab. II). Wartość energetyczna kolej- 
nych wariantów wędlin wyprodukowanych ze zróżnicowaną zawartością wody, skrobi i tłuszczu 
zmniejszyła się odpowiednio od 20,85% do 47,01% w porównaniu z wędliną kontrolną. 


WNIOSKI 


1. Zamiana tłuszczu modyfikowaną skrobią ziemniaczaną wpłynęła statystycz- 
nie istotnie na kształtowanie niektórych wyróżników charakteryzujących teksturę 
wędlin, ocenianych instrumentalnie. Najniższe wartości tych parametrów zaobser- 
wowano w przypadku wędliny z 12% udziałem skrobi ziemniaczanej. 
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2. Substytucja tłuszczu skrobią ziemniaczaną E1412 w wędlinach drobno 
rozdrobnionych w ilości do 9% nie obniżyła statystycznie istotnie jakości sen- 
sorycznej wędlin. Najniższe noty w ocenie konsumenckiej przydzielono kiełbasie 
wyprodukowanej z 12% wymianą tłuszczu na skrobię ziemniaczaną. 

3. Całkowitą wartość energetyczną wędliny wyprodukowanej z 12 procentową 
zamianą tłuszczu skrobią ziemniaczaną obniżono o 34,83% w porównaniu z węd- 
liną kontrolną. 

4. Skrobia ziemniaczana E1412 uwodniona 3-krotnie wprowadzana w ilości do 
9% może być stosowana w produkcji kiełbas drobno rozdrobnionych o obniżonej 
zawartości tłuszczu. 
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THE EFFECT OF VARYING FAT SUBSTITUTION WITH MODIFIED POTATO STARCH 
ON QUALITY OF FINELY COMMINUTED SAUSAGES 


Summary 


Quality of model finely comminuted sausages, produced with the addition of modified potato starch 
substituting fat in the products, was analysed in the study. Fat was replaced with a 3 x rehydrated 
substitute in the amount of 6%, 9% and 12%. Sausage with no starch added constituted the control. 
Sausage texture was analysed instrumentally using an Instron universal testing machine. At the same 
time a semi-sensory consumer trait analysis was conducted for the sausages. Along with the increasing 
fat substitution level, some parameters characterizing sausage texture decreased in comparison to the 
control sausage. These differences were statistically significant for sausage in which 12% of fat was 
replaced by modified potato starch. The results were confirmed in the consumer trait sensory analysis. 
An increase of the amount of starch introduced to sausage batter at the level of 12% resulted in 
a statistically significant deterioration of consumer desirability of the tested sausages. The calorific value 
of sausages produced with a 6%, 9% and 12% fat substitution by potato starch decreased by 18.4%, 
31.2% and 42.6%, respectively, in comparison to the control sausage. 
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